Ein Weg zuriick in die Zeit, als die Reittiere noch weglaufen konnten: Madrooba deyay. (1/2023)

Madrooba deyay

Reisbrei mit Kardamom, Kurkuma, Krautern und Huhn

Sie ldsst alles stehen und liegen, rennt aus dem Haus, dem Esel hin-
terher, der sich losgerissen hat, vergniigt in die Wiiste hinaus trottet.
Als sie das cinzige Reittier der Familie endlich eingefangen hat und in
ihre Kiiche zuriickkehrt, steigt ein fieser Rauch aus dem Topf mit dem
Mittagessen auf. Ehe der Hithnerreis anbrennt, kann sie gerade noch
Wasser angieflen, die Sache aus der Gefahrenzone rithren. Der Reis
aber ist jetzt ein weicher Brei, die Gefliigelstiicke fallen auseinander.
Was werden der Mann und die Kinder sagen? Die Jiingste, die sowieso
nichts isst? Die Kochin zupft das Fleisch ginzlich vom Knochen, gibt
frische Kriuter und etwas Kurkuma dazu, rettet, was noch zu retten ist.
Als ihre Lieben das Ergebnis der Panne kosten, sind sie begeistert, die
Kleinste verlangt in den nidchsten Tagen gar wieder und wieder nach
dem kulinarischen Ungliicksfall.
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So stellt sich Ali M. Alrais die Genese von Madrooba vor, einem ty-
pischen Gericht der Kiiche von Dubai, das in Varianten auch in Bah-
rain, Qatar und Oman gekocht wird: «Madrooba ist im Grunde ein aufler
Kontrolle geratenes Machboos oder ein Biryani, das zu lange und mit zu
viel Fliissigkeit auf dem Herd gestanden hat. Es kann nur in einer Kiiche
erfunden worden sein, die bloss tiber wenige Zutaten verfiigte und auf
eine einzige Feuerstelle, einen einzigen Kessel angewiesen war.»

Zahllose Spezialititen dieser Welt gelten als das Resultat von Pannen
oder Nachlissigkeiten. Gleichwohl ist die Entstehungsgeschichte bei die-
sem Rezept in besonderem Masse bedeutend, denn nur in Verbindung
mit einer solchen Story fithrt der Brei in eine Zeit zurtick, als hier noch
nicht tberall Wolkenkratzer standen und die Fiifle noch einen anderen
Untergrund gewohnt waren als den Marmorboden einer Mega-Mall.

Und diese Vergangenheit ist das, was Ali M. Alrais in seinen Restau-
rants verkauft. Als er 1997 das erste Arabian Tea House griindete, glaub-
te seine Umgebung nicht an den Erfolg: «Wer geht schon in ein Lokal,
um Emirati-Kiiche zu essen, haben sich alle gefragt. Ich aber wusste,
dass die Touristen kommen wiirden.» Also renovierte Ali ein stattliches
Haus im Bastakia-Viertel von Dubai, am Siidufer des Creek. Das alte,
einst vor allem von iranischstimmigen Hindlern bewohnte Quartier mit
seinen schonen Paldsten und Windtiirmen war damals schwer herunter-
gekommen. Gegen Ende der Neunzigerjahre allerdings besann sich auch
die Stadtregicrung auf ihr Erbe und machte sich daran, alles in Stand zu
stellen. Heute wirkt die ganze Gegend perfekt stabilisiert, aufgeriumt
und durchorganisiert, fast fithlt man sich wie in einer Mall mit historisie-
rendem Dekor.

Ich treffe Ali und seine Frau Raina am Morgen frith in dem hellen
Lokal mit den blauen Binken, den weiflen Marmorkieseln am Boden und
den altmodischen Fotos an den Winden.! Mit einem stolzen Licheln
weist Ali mich auf all die Familien hin, dic um uns herumsitzen und sich
Tabletts mit Fladenbrot, Kise, Eierspeisen, Bohnen, Fisch und Salaten
teilen: «Heute kommen auch viele Einheimische her, um hier zu friihstii-
cken. Sie essen mit den Hinden. Das zeigt, dass sie sich wohlfithlen. Und
das freut mich ganz besonders.» Ich glaube dem grauhaarigen Herrn in
der strahlend weiflen Kandura, dass es ihm nicht nur ums Geschift geht.
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In den 1990-er-Jahren war das Bastakia-Viertel mit seinen Paldsten und Windtiirmen schwer

heruntergekommen, heute wirkt hier alles fast wie neu. (1/2023)

Ali blickt auf eine erfolgreiche Karriere bei Gulf Air und Qatar Airways
zuriick, das Arabian Tea House versteht er als seine Art, «etwas zuriick-
zugeben. Es geht mir darum, unsere Kultur zu zeigen — und nichts ist so
nahe bei den Menschen wie die kulinarische Kultur.»

Trotz allem Idealismus war sein Techaus bald so erfolgreich, dass es
heute in Dubai eine ganze Reihe von Lokalen gibt, die nach einem dhn-
lichen Modell funktionieren, teilweise mit fast identischen Menus. «Man
konnte sich dariiber aufregen», sagt Alis Frau Raina, die in Lausanne an der
Hotelfachschule studiert hat, «aber eigentlich ist es doch gut, dass sich im-
mer mehr Leute fiir die kulinarische Tradition unseres Landes einsetzen.»

Das Arabian Tea House kocht nach Rezepten von Alis Mutter Mar-
jam. «Als wir hier anfingen, gab es keinerlei Vorbild, an das wir uns halten
konnten, auch keine Rezeptbiicher», erinnert sich Ali: «Also habe ich
meiner Mutter in der Kiiche zugeschaut und alles aufgeschrieben. Damit
bin ich dann zu meinen Kochen gegangen, die haben das nachgemacht
— und das Resultat habe ich wiederum Yuma («Mutter») zu kosten ge-
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Ali und Raina Alreis mit Datteln und Tee an einem Tisch im Arabian Tea House.

geben, sie hat korrigiert ... So haben wir allmihlich ein Menu zusammen-
gestellt, das wir jetzt in all unseren Filialen anbieten.»

Auch fiir Alis Frau, die sich um die Standardisierung der Rezepte kiim-
mert und sie als Managerin in die Bestellabliufe des Restaurants tibersetzt,
ist Schwiegermama die Referenz. In der Kiiche des Arabian Tea Houses
zeigt mir Raina gemeinsam mit einem ihrer Chefs, wie sic Madrooba zu-
bereitet. Man kann dieses Gericht auch mit Fisch oder Lamm kochen, die
gingigste Version aber verwendet Huhn (deyay). Gelegentlich kommen
Tomaten in den Topf und einzelne Rezepte, vor allem aus den USA,
packen sehr viele verschiedene Gewiirze hinein.? Raina aber beschrinkt
sich auf Kardamom, Pfeffer und Kurkuma, aufierdem Koriander und Dill.
Das tiberrascht mich, denn ich dachte immer, die Kiichen Arabiens seien
alle tiberreich an Gewtirzen.? Schliefllich trieben die Seefahrer vom Golf
ja schon in der Antike Handel mit Pfeffer, Nelken und Zimt, stand ihnen
also immer alles zur Verfiigung.

«Die Kiiche dieser Gegend ist traditionell eher einfach und kommt oft
mit wenigen Zutaten aus, die sehr bewusst eingesetzt werden», erklirt
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Je langer man riihrt und je mehr Wasser man
zufiigt, desto mehr verwandelt sich der Reis

in einen Brei. Wer die Masse ganz weich und
homogen haben méchte, piiriert sie mit Hilfe
eines Stabmixers. Raina Alrais schmeckt das

Madrooba am besten, wenn es noch ganz

leicht kornig ist.

mir Raina. Gewiirzorgien wie in Indien, Persien oder auch im benach-
barten Kuwait sind den Emirati demnach fremd. Es gibt auch Koche,
die Weizen oder sogar Hiilsenfriichte an der Stelle von Reis verarbeiten.
In dem Fall unterscheidet sich das Madrooba allerdings kaum noch von
Harees, einem Weizenbrei, einem Jareesh, der mit Fleisch und Zwiebeln
gekocht wird.* Auf dem Internet finden sich sogar Rezepte, die Madroo-
ba mit Hiilsenfriichten zubereiten.®

Ich wiirde dann nicht mehr von Madrooba sprechen, meint Raina,
rdumt aber ein, dass es «kein «ichtiges> Madrooba-Rezept gibt», dass jede
Familie «auf etwas andere Gepflogenheiten schwort». Der Name des Re-
zepts kommt von dem arabischen Wort fiir «schlagen» — gemeint ist das,
was man mit dem Kochloffel tut, wenn man den Reisbrei wieder und wie-
der umriihrt. Manche mégen ihr Madrooba noch etwas kornig, andere
cher breiig, einige nehmen sogar den Mixer und verwandeln so alles in eine
homogene Creme. «Wenn das Madrooba gelingt, dann hat es ein Aroma,
das mich zurtickfithrt in den Winter von einst, in die gemiitliche Atmo-

sphire der alten Hiuser, die viele von uns noch aus ihrer Kindheit kennen.»
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In einer Stadt wie Dubai, wo es kaum moglich ist, zu Fufl unter-
wegs zu sein, ist ein Gericht wie Madrooba vielleicht tatsichlich die einzig
mogliche Verbindung zuriick in eine andere, in Jahren gerechnet eigent-
lich gar nicht so ferne Zeit, als noch nicht alles auf Ridern unterwegs war.
Die Emirati machen allerdings nicht gerade den Eindruck, als wiirden
sie diesen Tagen mehr als ein paar nostalgische Trinen nachweinen. Man
kann sie verstehen, denn immerhin ist es doch eher unwahrscheinlich,
dass sich das Reittier einer modernen Familie von allein aus der Garage

losreifdt und in der Wiiste verschwindet.

Dieser Text erschien erstmals am Samstag, 4.Marz 2023 in der Neuen Ziircher Zeitung, S.50.

Hauptspeise fiir 4 Personen

500 Huhn in Stiicken (zum Bei-
spiel zwei Keulen)
Zwiebeln, fein gehackt

3 Kardamom

1 getrocknete Limette, mit
einer Gabel eingestochen

700 ml Wasser fiir das Huhn

10 g  Koriandergriin, gehackt

10g  Dill, gehackt

2TL Salz

1TL  schwarzer Pfeffer, gemahlen
1TL  Kurkuma

350 g gediinsteter Basmati

~ Ghee

" Das Treffen fand am Donnerstag, 26.Januar 2023
statt, mitten in einer fiir Dubai ungewohnlich heftigen,
mehrtégigen Regenzeit.

2 Hier wire ein Beispiel gut.

3 So steht es auch in der Literatur, vergleiche etwa

Habeeb Salloum: The Arabian Nights Cookbook.
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1 | Huhn, Zwiebel, Kardamom und ge-
trocknete Limette in einer Pfanne mit
Wasser bedecken (etwa 700 ml), zum
Kochen bringen, 30 Minuten sanft garen,
bis das Fleisch sich von den Knochen I6st.
2 | Huhn aus der Briihe heben, Haut ab-
ziehen, Fleisch von den Knochen I6sen,
kraftig auseinander zupfen. Zerfasertes
Fleisch zuriick in die Briihe geben.

3 | Koriander, Dill, Salz, Pfeffer und Kur-
kuma einriihren, 10 Minuten auf kleiner
Flamme kécheln lassen.

4 | Reis in Portionen in die Hithnersauce
rithren. Sauce dabei auf kleiner Flamme
halten. Mit einem Loffel weiter riithren,
bis der Reis die gewiinschte Konsistenz
erreicht hat. Bei Bedarf immer wieder
etwas Wasser zugeben.

5 | Auf Teller verteilen, groBziigig mit
Ghee betraufeln.

Singapore: Tuttle (Periplus Editions), 2010. Kapitel The
Diversity of Modern Arab Gulf Cooking.

4 Das Restaurant El Fanar?? etwa, das nach einem
dhnlichen Modell funktioniert wie das Arabian Tea
House, fihrt ein Madrooba mit Fisch auf der Karte,
dessen Basis gekochter und purierter Weizen ist.

° Das Nestlé-Ding hier verlinken.
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